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生活時間は個人のリズムに合わせて、起床 5時から 9 時、就寝は 19時から 20時である。食事時間は、朝










給食運営は直営で、栄養科には管理栄養士 1名、栄養士 1名、調理リーダー1名、調理師 2名、調理員 8
名が勤務し、当施設と施設内ショートステイ 18床および同一法人施設の小規模多機能（1日 15名程度）、


















開設当初から 2018年までの副食の食形態対応者は、常食は 2015 年の 60名（75.0%）から 2018年 42名
（52.5%）へ減少し、2㎜きざみ食は 6名（7.5%）から 11名（13.8%）、ミキサー食は 3名（3.8%）から 13
名（16.3%）に増加した（図 1）。また 2016 年から 2018 年に看取りケアした入居者 30名の直前の食形態は、





 表 1 嚥下調整食導入前の食形態 
内 容種類内 容種類
一般的な大きさ、切り方の料理常 食やや柔らかめ米飯 米 飯ふつう
固がゆ 重湯をきった全粥 (軟飯に近い) 10㎜きざみ食 常食を1㎝角に刻んだ形態
常食を極みじんに刻んだ形態2㎜きざみ食一般的な全粥 全粥
弱い ソフト粥 ミキサーにかけてから専用の凝固剤でゲル状に加工した粥 ミキサー食 常食に水分を加え、ミキサーにかけ、ペースト状にした形態
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図 1 食形態の推移 
図 2 「嚥下ごちそう食」の計画 
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   移送が容易、咽頭でばらけず嚥下しやすいよう　 ［ムース形態もしくはペースト形態で、献立・調理は別立て］
   に配慮されたもの 《ソフト粥》
・かたさ・ばらけやすさ・貼りつきやすさなどの やわらか食





























写真 1 「嚥下ごちそう食」第 1回 出前調理 
注：写真左が常食、中央は嚥下調整食のソフト食、右はソフト粥 
表 3 「嚥下ごちそう食」ソフト食のメニューと工夫（抜粋） 
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